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ABSTRAK
Kajian ini bertujuan mengetahui karakteristik perubahan mutu sawi segar selama penyimpanan dengan
perlakuan ozon pada kemasan dan suhu penyimpanan berbeda. Perlakuan yang diujicobakan adalah control
tanpa ozon disimpan suhu ruang, ozon pada suhu ruang tanpa kemasan, ozon suhu ruang dengan kemasan
wraping dan kantong PP, ozon dengan kemasan PP dan palstik wraping pada suhu dingin. Parameter yang
diamati adalah berupa perubahan bobot selama penyimpanan setiap 24 jam, perubahan mutu secara visual
berupa image. Hasil kajian menunjukkan kontrol tanpa kemasan mulai menunjukkan kerusakan pada hari kedua
yakni layu, berkurang bobot dan daun mulai menguning. Pada suhu kamar kemasan wraping mulai rusak hari
ke-3 berupa daun mulai menguning, pada kemasan PP mulai menunjukkan kerusakan hari ke-4 ditandai deposit
air dan gas. Kerusakan pada penyimpanan dingin dimulai hari ke-8 berupa chiiling injuri pada kemasan PP.
Hingga hari ke-10 penyimpanan sayur berozon pada kemasan wraping suhu dingin masih menunjukkan tingkat
kesegaran yang baik dan perubahan bobot sangat kecil.
Kata Kunci: sawi sendok/pakcoy, ozon, penyimpanan,suhu,kemasan
Abstract
The goal of this research was to monitore changes characteristic quality of pak choy over storage with washing
water ozonized treatment that store in different packaging and temperature. The sample was washed, weighned
200 g, washed with water ozonized 1 minutes, packaged or not, stored at room and chilled temperature. As a
control sampel without ozon and packaging stored at room temperature. The result showed at room temperature
without packaging sample show decay on first day ie wilting and yellowing, at wrap packaging at third day ie
yellowing, and at PP packaging on fourth days showed rotten with smell odor. At room temperature ozonized
water did not prevent decay significantly. Sample that stored at chilled temperature with ozon at PP treatment
show decay on eighth day caused chilling injury and yellowing at wraping packaging on10 days. The decay on
pakcoy at room temperature were wilting, yellowing, browning, deposit gas and water, smell odor, feed larva.
Sampel on chilled storage showed decay chilling injury and yellowing. Percentage of weight loss on room
storage without packaging was 50% and 6% at chilled temperature at sixth days storage.
Keywords: pak choy, storage, packaging, ozon, room, temperature.
PENDAHULUAN
Ozon adalah oksidator kuat dari oksigen. Ozon dalam air sering digambarkan sebagai alternatif
hipoklorit sebagai desinfektan atau sanitaiser. Potensinya melawan bakteri, sis protozoa, virus, spora jamur lebih
tinggi dibanding menggunakan hipoklorit. Waktu kontak aksi antimikroba 4-5 kali lebih rendah dibanding
klorin. Ozon dengan cepat merusak dinding sel bakteri, lebih efektif pada pathogen tanaman berdinding sel tebal
dan parasite hewan dibanding klorin (Suslow,1998). Ozon dapat menurunkan jumlah bakteri pathogen hingga 4-
6 log dalam waktu aplikasi kisaran 0,5-10 menit pada dosis sekitar 3 ppm (washwatertreatment.com)
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. Ozon telah diakui oleh FDA sebagai GRAS sejak 2001 (Tzorzakis and Chrysargyris,2016) dan
diterima oleh banyak organisasi pecinta poduk organik. Kelebihan penggunaan ozon dalam air adalah dapat
cepat berubah menjadi oksigen, hanya sekitar 10-20 menit sehingga tidak meninggalkan residu dan lebih kuat .
Ozon memiliki efek positif lain yakni mengurangi residu pestisida dan logam berat. (White, 1992)
Ozon dilaporkan telah digunakan untuk pengawetan buah dan sayuran. Ozon telah dievaluasi untuk
mengontrol penyakit pascapanen dan penyimpanan lainnya selama beberapa tahun, beberapa pengunaan
komersil pada apel, ceri,wortel, bawang dan kentang (Suslow,1998). Aplikasi ozon dapat memperpanjang
kesegaran tomat sampai 3 minggu (anonym, 2008). Asgar dan sugiarto, (2008 ) menunjukkan sayuran berupa
tomat, paprika, kubis bunga, brokoli, cabai merah keriting, wortel, buncis, dan mentimun lebih baik tingkat
kesegarannya dengan perlakuan pencucian air berozon. Pencucian selada dengan air berozon 2 ppm selama 2
menit cukup untuk mengurangi L monocytogenes dan mempertahankan mutu selada (Olmez dan Akbas, 2009).
Sawi merupakan sayuran daun dengan karakteristik daun lebar, kadar air tinggi. Sayuran hijau daun
segar memiliki ciri mutu daun hijau segar, batang rigid/tegar. Penurunan mutu atau munculnya kerusakan
sayuran hijau ditandai dengan layu, daun menguning, batang tegar melunak, dan pembusukan. Umur simpan
sayuran daun hijau segar pada suhu ruang hanya 1-2 hari. Penyimpanan sawi tanpa kemasan memiliki resiko
kerusakan kelayuan jika ruang penyimpanan memiliki kelembaban rendah terutama pada musim panas.
Penyimpanan pada suhu dingin dapat memperpanjang umur simpan, namun jika tanpa kemasan didapati mudah
layu, dan menguning Sayuran hijau dapat disimpan di kulkas dalam kemasan plastic dilapisi kertas selama satu
minggu (Anisha,2015).Mikroorganisme merupakan kontaminan alami yang dapat mempercepat kerusakan sawi.
Pada sayuran segar kontaminan dapat berasal dari udara, tanah, maupun air pencucian.. Penanganan berupa
kombinasi air berozon untuk mereduksi mikroba, kemasan untuk mempertahankan atmosfer yakni konsentrasi
oksigen terbatas dan mempertahankan kelembaban serta penurunan suhu untuk memperlambat metabolisme
diduga dapat memperpanjang umur simpan sawi.
METODE PENELITIAN
Bahan
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah sawi pakcoy/sawi sendok yang diperoleh dari
tanaman sawi yang dibudidayakan pada polybag dikebun percobaan Kayuagung pada bulan Juli-Agustus 2018.
Sawi sampel disemai pada 2 juli , ditanam kepolibag tanggal 20 juli dan dipanen pada 21 Agustus 2018 . Sawi
yang digunakan pada sampel ini dibudidayakan dengan cara sebagai berikut sawi disemai pada tray selama 18
hari lalu ditanam pada polybag dengan komposisi media tanam 3 tanah:1 pukan:0.25 sekam, dan NPK. Pupuk
susulan NPK dengan cara dikocor dilakukan pada umur15 hari. Tidak dilakukan pengendalian hama.
Karakteristik deskripsi sawi yang digunakan: Umur panen: 30 HST, jumlah helai daun: 12-18, berat per batang:
50-200g.
Alat yang digunakan adalah ozonizer/ozon generator portabel dengan spesifikasi power 15 watt, output
ozone <400mg/jam dengan waktu operasi max 30 menit, ember, timbangan, kemasan PP, kemasan wrap/stretch
film dan lemari pendingin.
Prosedur Penelitian
Persiapan Bahan
a. Percobaan pendahuluan
1.Pada percobaan ini sawi dipanen, dicuci, air mengalir,dibuang bagian patah atau menguning, diikat lalu
disimpan dalam lemari pendingin selama 5 hari.
2. Sawi dipanen, dicuci air mengalir,ditimbang,diikat,dimasukkan kedalam kantung PP dan disimpan di
lemari pendingin selama 10 hari.
b. Percobaan utama
Sawi dipanen pada siang hari lalu segera dicuci dengan air mengalir dan dibuang bagian yang rusak atau
menguning. Selanjutnya ditimbang sebanyak 200 g per satuan sampel. Ozonizer di setel selama 20 menit
kemudian air nya digunakan untuk mencuci sampel sawi dengan cara pencelupan beberapa saat.
Selanjutnya sampel diberi perlakuan penyimpanan sebagai berikut :
A. Sawi tanpa ozon ,tanpa dikemas, disimpan pada suhu ruang
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B. Sawi dengan ozon,tanpa dikemas, disimpan pada suhu ruang
C.Sawi dengan ozon dikemas plastic wrapping dismpan suhu ruang
D.Sawi dengan ozon dikemas PP disimpan suhu ruang
E. Sawi dengan ozon dikemas wraping suhu dingin
F. Sawi dengan ozon dikemas PP suhu dingin
Pengujian
Sawi pada contoh disimpan dan diamati setiap hari sampai menunjukkan kerusakan.:Pengamatan yang
dilakukan adalah penimbangan sampel, pengambilan image dan pengamatan visual kerusakan yang terjadi
secara subyektif dan deskriptif .
HASIL DAN PEMBAHASAN
Percobaan pendahuluan
Pada percobaan pendahuluan yakni sawi tanpa dikemas tanpa perlakuan ozon, diletak di lemari
pendingin menunjukkan sawi cepat mengalami kelayuan terlihat kering namun warna masih hijau (Gb1).
Lemari pendingin meskipun suhunya rendah tetapi kelembabannya juga rendah, sehingga sawi juga cepat
menjadi layu. Sedangkan sawi yang dikemas dalam kantung PP terbuka terlihat sawi yang kontak udara
langsung warnanya menguning dan layu. Namun sawi dibagian dalam kemasan menunjukkan batang dan
bagian dalam masih warna hijau segar. Selain itu pada sawi yang tidak dipotong akarnya muncul miselium
jamur. Kontaminan jamur pada yang tumbuh didalam kemasan menandakan pencucian air saja tidak dapat
menghilangkan spora. Dan dalam kemasan plastic mendapat kelembaban yang sesuai untuk pertumbuhannya.
Gambar 1 Gejala kerusakan sawi pada a.daun layu pada penyimpanan dingin tanpa kemasan b. menguning
pada kemasan terbuka c miselium jamur pada akar.
Perubahan Mutu Pada Sawi Control Tanpa Ozon,Tanpa Kemasan, Disimpan Dalam Suhu Ruang
Gambar 2. Visual image sawi perlakuan A pada hari ke-0,1,2,3,4,5,6,dan 7.
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Kualitas buah dan sayur dipengaruhi beberapa faktor yakni : faktor prapanen (genetik, iklim, budidaya),
faktor panen (cara panen, stress dan tingkat kematangan), faktor yang berkaitan dengan fisiologi berupa
respirasi, kelayuan, kematangan), dan faktor pascapanen (suhu dan kelembaban, komposisi, udara, cahaya dan
stress (Mishra dan Gamage dalam Rahman, 2012). Dari pengamatan visual Gb 2a-2g terlihat pada hari ke-1
sawi mulai layu dan bagian daun luar mulai ada yang menguning. Kelayuan dan menguningnya daun
merupakan tanda penurunan mutu yang terjadi pada sawi yang tidak dikemas dan disimpan pada suhu ruang.
Kelayuan dan menguningnya daun bertambah inten seiring waktu penyimpanan. Layu disebabkan kehilangan
air akibat penguapan dan proses metabolisme yang berlangsung cepat karena tersedia cukup oksigen dan suhu
yang cukup tinggi.
Pada hari ke-5 penyimpanan, terdeteksi daun bagian dalam rusak dimakan oleh ulat. Pada budidaya
sawi sampel ini tidak dilakukan pengendalian hama atau penyemprotan pestisida, sehingga mutu sawi selama
prapanen seperti adanya daun berlubang dan terinfes telur serangga pada bagian dalam. Pada penelitian ini
dimungkinkan sewaktu panen masih berupa telur sehingga tidak terlihat saaat pencucian. Selama penyimpanan
telur ini menetas dan mulai mengkonsumsi daun bagian dalam.
Gambar 3, Visual image sawi sendok yang disimpan pada 0,1,2,3,4,5,6 dan 7 hari perlakuan B
Perubahan Mutu Pada Sawi dengan Ozon,Tanpa Kemasan, Disimpan Dalam Suhu Ruang
Pada perlakuan penceluapan air berozon, tanpa kemasan dan disimpan disuhu ruang terlihat kerusakan
mulai terlihat sehari setelah disimpan yakni daun mulai menguning dan layu. Hal ini karena cuaca /udara saat
penyimpanan cukup kering dan panas dengan suhu sekitar 30oC. Hal ini menunjukkan perlakuan ozon yang
diberikan masih kurang efektif mencegah proses metabolisme menguningnya daun dan penguapan. Ozon
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banyak dilaporkan sebagai antiseptik yakni menurunkan jumlah mikroba dan meluruhkan senyawa feol seprti
pestisida, tetapi pengaruh terhadap penekanan aktivitas metabolisme belum penulis temukan hanya dilaporkan
jika diaplikasikan pada ruangan dapat menurunkan etilen penyebab kematangan. Kemungkinan lain adalah lama
aplikasi yang diterapkan pada penelitian ini belum efektif.
Pada Gambar 3 terlihat pada hari ke 1 mulai ada kelayuan, namun jika dibanding dengan perlakuan A
perlakuan B pada hari yang sama kelihatan lebih segar. Efek pencelupan keozon terlihat pada hari ke-1 dalam
tingkat kesegaran daun dibanding kontrol. Namun demikian efek ini tidak bertahan pada penyimpanan hari
berikutnya, daun yang menguning dan kelayuan terus bertambah. Diamati pula, pada hari ke 7 penyimpanan
terdeteksi daun bagian dalam dimakan ulat. Hal ini menandakan perlakuan pencelupan belum efektif membunuh
telur ulat sehingga menetas dan memakan daun bagian dalam. Kemungkinan telur yang bersembunyi dibagian
dalam sawi tidak terekspos ozon sehingga masih dapat menetas dan hidup. Adanya oksigen disekeliling tempat
penyimpanan masih memungkinkan ulat hidup. Keefektifan ozon pada beberapa sayuran yang duji berbeda-
beda dipengaruhi oleh jenis sayuran, lama aplikasi dan konsentrasi [5]. Pada buncis dilaporkan optimal pada
konsentrai 1 ppm, pada mentimun 1 ppm dengan pencelupan 15 menit, pada konsentasri 1,5 ppm. Efikasi ozon
pada berbagai sayuran dipengaruhi oleh tipe produk
Gambar.4. Visual image sawi perlakuan C pada hari ke-0,1,2,3,4,5,6, dan 7
Pada Gambar 4 perlakuan C yakni dengan kemasan wraping pada suhu kamar terihat kerusakan nampak pada
hari ke-3 penyimpanan yakni sebagian daun mulai menguning kecoklatan. Hari ke-4 batang mulai layu
kecoklatan, namun bagian dalam daun masih terlihat hijau segar. Seiring waktu intensitas daun menguning-
coklat semakin banyak dan kearah kebusukan. Hari ke-7 ditemukan salah 1 dari 3 sampel mengeluarkan bau.
Penggunaan plastic wraping pada suhu ruang hanya memperpanjang hingga hari ke-2.
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Gambar 5. Visual image sawi pada perlakuan D hari ke 0,1,2,3,4, dan 6
Sawi yang dikemas PP dan disimpan disuhu ruang terlihat hingga hari-3 batang dan daun masih terlihat
segar. Pada hari ke-5 sudah terlihat adanya deposit air, gas dan busuk pada 2 sampel, batang dan daun lunak
berair. Hal ini menandakan bakteri masih ada dan berkembang sehingga menyebabkan kebusukan. Sawi yang
disimpan pada keranjang plastic sudah membusuk pada 2 hari penyimpanan dengan jumlah mikroba meningkat
dari 6.5 x106 pada hari ke-0, 8.73 x 106 pada hari ke-2 dan menjadi 2,0 x 107pada hari ke -4 [10]. Mikroba
penyebab kebusukan dapat tumbuh bila kondisi lingkungan memungkinkan seperti adanya pelukaan pada
permukaan , kondisi suhu dan kelembaban yang sesuai . Pada sayuran penyebab utama kebusukan adalah jenis
bakteri. Adanya deposit air juga menyebabkan mikroba cepat berkembang dan menyebabkan kebusukan.
Kadar air sawi pada kemasan LDPE lebih tinggi dibanding PP dan stretch film pada penyimpanan hari ke-6
pada suhu 5oC [11]. Dalam hal permeabilitas strect film kurang mempertahankan air dalam kemasan. Jika
dibandingkan pada penelitian ini kemasan stretch film pada akhir penelitian di hari ke-14 belum menunjukkan
kerusakan berarti. PP nampak lebih segar namun terkena chilling injuri, sedangkan pada stretch film mulai ada
daun menguning tetapi penampilan daun tidak sesegar pada kemasan PP.
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Gambarb 6. Visual image perlakuan E pada hari ke-0,1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, dan 14
Pada kemasan PP tanpa lubang ditemukan adanya uap air pada kemasan, dalam jangka waktu bebrapa hari
uap air ini kemudian mengumpul sebagi deposit air pada bagian bawah kemasan. Plastik PP cukup tebal
sehingga kemungkinan uap air keluar sangat kecil, dengan semakin lamanya penyimpanan menyebabkan
akumulasi uap dan meningkatkan kelembaban sehingga terlihat lebih segar. Dengan permeabilitas rendah O2
yang ada dalam kemasan semakin menipis, CO2 semakin meningkat sehingga laju metabolisme yang mengarah
ke senesce menjadi lebih lambat terjadi.
Pada Gambar diatas terlihat sawi dalam kemasan PP dengan penyimpanan dingin hingga hari ke 14 gejala
daun menguning tidak ditemukan tetapi kerusakan lain yakni chilling injury atau luka pendinginan terjadi.
Kombinasi ozon, kemasan dan suhu dingin mampu menekan dekolorisasi warna, kesegaran daun dan batang
masih terjaga, hanya ada luka pendinginan pada beberapa bagian. Hal ini menunjukkan sawi cukup sensitif
terhadap suhu pendinginan. Jika dibanding pada kemasan wrapping/stretch dimana oksigen yang tersedia dalam
kemasan lebih terbatas belum ditemukan chilling injury tetapi gejala menguningnya daun mulai ada. Umur
simpan rambutan pada kemasan PP suhu ruang dilaporkan 10 hari, pada stretch film 8 hari sedangkan pada suhu
10oC bertahan 14 hari [12].Plastik PP terbuat dari polimer CH2-CH-CH3, memiliki sifat barrier uap air dan gas
yang sangat baik, glossy/transparan/jernih mengkilap, kaku [13]. Kemasan secara hermetis pada sayur yang
disimpan dingin tidak dapat mencegah berlangsungnya kerusakan, adanya kumpulan uap, meningkatnya
kandungan CO2 dan menurunnya jumlah oksigen, kelembaban yang tinggi dapat mengundang aktivitas
mikroba[14].
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Gambar 7. Visual image perlakuan F pada hari ke 0,1,2,3,4,5,6,7,8,9,10 dan 14
Data susut bobot selama penyimpanan
Tabel 1. Data susut bobot sawi selama penyimpanan
perlakuan Persentase kehilangan Bobot hari Ke-
1 2 3 4 5 6
kontrol 18.3 23.3 37.5 33.3 51.6 53
ozon ruang, tanpa
kemasan 19.1 25 34 37.5 50 50
Ozon, wrap ruang 3.3 4.1 6.6 8.3 10 10
Ozon, PP ruang 10 6.6 6.6 6.6 6.6 6.6
Ozon, wrap dingin 3.3 6.6 6.6 6.6 6.6 6.6
Ozon,PP dingin 3.3 3.3 3.3 5 6.6 6.6
Tabel 1 menunjukkan kehilangan bobot terbesar terdapat pada control dan ozon tanpa kemasan yang disimpan
pada suhu ruang. Kehilangan bobot disebabkan air yang menguap ke udara, setelah masa penyimpanan bahkan
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mulai dari hari pertama. Hal ini merupakan konsekuensi kesetimbangan udara penyimpanan dimana suhu ruang
mencapai 30oC dengan kondisi kelembaban yang rendah. Kehilangan air juga merupakan akibat dari proses
respirasi dan transpirasi yakni keluarnya uap air melalui stomata, lentisel maupun organ lainnya. Sawi manis
yang disimpan pada suhu ruang selama 4 hari pertama susut bobotnya meningkat berturut-turut dari
0%,11,4%,22.2%,32.7% dan 41.79% sedangkan yang disimpan pada suhu dingin susut bobotnya
0%,6,6%,9,39%,12,41% dan 14,76% [9]. Pada percobaan tersebut sawi diletakkan dalam keranjang plastic
terbuka dalam satuan percobaan 6.5 kg. Susut bobot sawi hijau pada kemasan stretch film 13,74% lebih besar
disbanding kemasan PP 2,09 % pada penyimpanan suhu 5oC selama 6 hari [11], diduga karena stretch film lebih
tipis disbanding PP. Umur simpan rambutan pada kemasan PP suhu ruang dilaporkan 10 hari, pada stretch film
8 hari sedangkan pada suhu 10oC bertahan 14 hari [12].
KESIMPULAN
Umur simpan sawi pada suhu ruang 1-2 hari. Ozon mempertahankan kesegaran setelah satu hari pada suhu
ruang tanpa kemasan. Sawi segar dengan perlakuan ozon kombinasi kemasan PP dan stretch film masing-
masing umur simpannya 4 dan 2 hari pada suhu ruang. Perlakuan ozon pada suhu dingin memberikan umur
simpan 10 hari pada PP dan 14 hari pada stretch film. Kerusakan sawi segar selama penyimpanan diantaranya
layu, daun menguning, busuk bakteri, chilling injury, ditumbuhi jamur, dan dimakan ulat.
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